Kaninchenragout mit
Breitbandnudein

Das Rezept ist fiir 8/9
Personen berechnet.

Legende: TL = Teelbffel, EL = Esslifel, MSP
= Messerspitre,

it = Liter, di = Dezlliter (1/10), d = Centiliter
{1/100)

Zutaten

ca. 1,5 Kg Kaninchenragout
1/2Bund Thymian

1 Zweig Rosmarin

2-4 Knoblauchzehen

1-2 dl Olivenoel

1/2 dl Coganc

5 dl bouillon

2-4 dl Halbrahm

3 dl Weisswein

scharfen Senf4 EL

1 1/2 Ti Paprika L

2 dl Portwein od. Sherry

4 EL weiche Butter

2-3 EL Mehl

1 bund Peterli

20 gr. Steinpilze getrocknet
1 Glas Silberzwiebeln

2-3 Ruebli

Zubereitung

Gemiise

Teigwaren

bei Bedarf auch mehr

Steinpilze im heissen Wasser kurz erwellen und danach fein hacken. Zusammen
Zusammen mit fein gehacktem Knoblauch, Thymian und Rosmarin zum Olivenoel geben
Cognac, Paprika und Senf dazu geben und alles gut verrihren.

Kaninchenstiicke abtupfen und mit Salz und Pfefffer wiirzen und in die Marinade geben.
ca. 1/2 Stunde ziehen lassen.

Kaninchenstiicke mit Bratbutter rundum anbraten und aus der Pfanne nehmen

Im Bratensatz die Marinade mit zwei gehackten Schalotten

andinsten und mit Weisswein und Bouillon abldschen. Fleisch wieder hinzu

geben und deckend Bouillon beigeben. Ca. 30 Min. schmoren.

Danach den Rahm beifiigen u. Silberzwiebeli und weitere 30-45 Min schmoren.

Jetzt noch die geriisteten Riebli in mundgerechter Grisse ebemfalls beigeben sowie
Sherry oder Portwein.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Butter/Mehlfiéckli zufigen und unterriihren.

Vor dem Servieren gehackte Petersilie Gber das Ragout geben.

Broccoli abspllen und die Rés'chen auslésen und in Gemisebouillon garen.
Danach in wenig Butter kurz anbraten/wenden.

die Papardelle gem. Packung zubereiten
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